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« bien-aimée de Dieu, il se fit un si grand concours de ce peuple... ete. »

Ainsi done on peut croive que ¢'était la voite ou le plancher servant de

voiite & la crypte qui avait été incendié, Cependant il reste & Vézelay une

portion de crypte antérieure a Gilon (1165), et ce reste est voite en

moellon ; 'autre partie de la erypte, sous le sanctuaire, date des dernieres

années du xn® sitele, ¢est-ii-dire fut reconstruite aprés I'incendie. On

pourrait donc admettre que, sous le sanctuaire, au xu® siecle, il existait -
une sorte de plancher surélevé sous lequel était déposé le corps de Marie-
Madeleine et sur lequel s’élevait 'image en bois de la Vierge.

CUISINE, s. . Nous n’avons pas une idée exacte de ce qu'étaient les
euisines et leurs dépendances chez les Romains. Etaient-elles enclavées
dans les habitations comme de nos jours, étaient-elles disposées dans des
logis séparés? Cette derniére hypothese nous semble la plus vraisem-
blable. 11 est & présumer dailleurs que les familles qui, & Romé, ne
posseédaient pas de nombreux esclaves ef n’habitaient que des apparte-
ments loués, envoyaient dehors acheter chez les rofisseurs et autres
marchands de victuailles ce dont elles avaient besoin au moment des
repas, ainsi que cela se pratique encore anjourd’hui dans la plupart des
villes de I'ltalie méridionale. Les Gaulois et les Germains, comme tous les

peuples primitifs, faisaient leur cuisine en plein air. Grégoire de Tours
parle de ces repas faits dans de grands hangars, dans ces barraques de
bois que les rois francs élevaient li ou ils voulaient résider pendant
quelque temps; dans cg ecas, les aliments étaient préparés dehors au
milieu de vastes cheminées baties en brique et en terre. Dans la tapisserie
de Bayeux, on voit encore les gens de Guillaume faisant la euisine en
plein air; il est vrai que la scéne se passe au moment du débarquement
de son armée en Angleterre. Necham ' remarque qu’il était d'usage de
placer les euisines pris de extérieur des habitations, le long du chemin
ou de la rue. 11 fallait alors traverser une cour pour passer de la cuisine
i la salle & manger; les viandes étaient apportées embrochées, et on les
dressait, dans la salle méme, sur des buffets *, avant de
CONVives. :

es presenter aux

Dans Penceinte des ehiateaux normands des x1® et xue siécles, on aper-
coit souvent des aires circulaires de quatre & cing metres de diamétre
dont quelques parties sont caleinées; nous pensons que ce sonf la les
cuisines primitives , qui n’étaient autre chose quune sorte de cloche de
terre avee un tuyau i sa partie supérieure, et dans laquelle on allumait

! Alexandre Necham ou Nequam est un écrivain qui vivait sous les régnes de

Henri 11, de Richard 1= et de Jean; il a laissé des descriptions des habitations du
xn® sicele. Né # Saint-Alban en 1157, il fut maitre de grammaire dans cette ville; il
fut abbé de Cirencester en 1213. (Voy. Some account of domestic Avchitecture in
England, 1. 1. Hudson Turner. Parker edit, Oxford, 18541.)

: \'H_\. Jos. Strutt, Anglelerre ancienne
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‘ des feux pour faire rotir ou bouilliv des viandes. En conservant ces 11|-\]m
i sitions primitives, on les perfectionna. En consultant la Monographie des
;!.';j abbayes de France !, on remarque, dans une vue cavaliére de .(,i baye
;- 1 de Marmoutier [m“- Tours . une cuisine di"‘-]“‘l]u‘ sous le nom de eulina
i antiqua.

Cette cuisine, dont la fig. 1 présente Iaspect extérieur, est une sorte

d'immense cornue qui peut avoir 12*,00 environ de diamétre hors
ceuvre. La voute, en forme de cloche, est percée d'une cheminée prinei-
pale au centre pour laisser échapper la buée. Elle possede, & intérieur,

i " Bibl. Sainte-Genevieve,
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cing foyers vastes  mums chacun d’un tuyau principal et de tuyaux late-
raux, comme le fait voir le plan (2). Ainsi, la fumée des cing foyers

s’échappe par cing tuyaux directs et par six tuyaux latéraux communs
chacun, a deux foyers, sauf ceux voising dela porte d’entrée. Ce triple
tirage pour chaque cheminée empéchait la fumée de rabattre lorsque le
vent frappait d’un coté. 11 faut observer dailleurs que les tuyaux sont
dominés par le sommet de la cuisine, et, qu'en pareil cas, le tirage est
tres-insuflisant si, pour chaque foyer, il doit se faire par un seul tuyau.
On peut vpir, au mot cuemivee, que les constructeurs divisaient souvent
les tuyaux de fumée lorsque ces cheminées étaient trés-grandes. lei
Pexees de fumée qui ne pouvait trouver une issue suffisante par les tuyaux
direets A tourbillonnait sous la votite en cul-de-four de chaque foyer et
s'eéchappait par les tuyaux latéranx B ayant chacun deux bouches CC. Si,
malgré ces précautions, la fumée s'éc

1appait sous la votite principale,
elle trouvait trois exutoires en D, puis le tuyau eentral. Pour faire com-
prendre cette construction, nous donnons (3), en A, la coupe sur la
ligne KL, et, en B, la coupe sur la ligne KN du plan. La cuisine de
Marmoutier est complétement isolée, mais voisine du réfectoire.

Le méme recueil nous donne I'aspect extérieur de ancienne cuisine
de Fabbaye de la Sainte-Trinité de Venddme. Cet édifice cireulaire POsse-
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daif intépieurement six cheminées avant chacune denx tuyaux pour faire
échapper la fumée; entre les six cheminées s‘ouvraient six fenétres

At
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(voy. le plan fig. 4) éclairant largement la cuisine. On remarquera que la
cuisine précédente de abbaye de Marmoutier était dépourvue de fenétres
et que les gens n'étaient éclairés que par les feux des dtres, ce qui indique
assez que l'on ne faisait auntre chose, dans ces officines, que de cuire les
viandes et les légumes; plus tard les cuisines sont éclairées par des
fenétres; des tables en pierre sont placées au centre afin de préparer les
mets avant et apres leur cuisson; des fourneaux sont établis sous les
manteaux de chemindes. Avant le xu® sieele on ne ]||;t|[;_','1-1|]ﬂ que des
viandes rofies et des légumes bouillis. Lart des ragotits était i peu pres
ignoré. Ce qu'il fallait done dans une cuisine, ¢'étaient de erands feux
clairs, de larges foyers propres a placer de nombreuses et longues broches,
& suspendre de vastes marmites,
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Le plan de la ewsine de Pabbaye de Vendome, fig. &, donne, en A, la

.‘iu

section horizontale au nivean des foyers, et, en B, la section horizontale
au niveau des fenétres.

La coupe (5) faite en A sur la ligne CD et en B sur la ligne CE montre
la disposition des atres avee leurs tuyaux jumeaux ; les six évents supé-
rieurs F s'ouvrant au sommet de la calotte hémisphérique et le grand
tuyau central sont destinés a faive un puissant appel et & enlever la buée
intérieure.

La fig. 6 donne Delévation extérieure de la cuisine de abbaye de
Vendome. Derriere chaque cheminée séleve un contre-fort , motivé
par affaiblissement du mur circulaire et le passage des doubles tuyaux
au droit des itres.

Cette cuisine datait certainement du xn® siecle : ¢’était un charmant
edifice, parfmternent approprié a sa destination.

Chacun peut voir aujourd’™hui la belle cuisine du xn® siécle de 'abbaye

T.. I¥. 59
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1l de Fontevreault (Mame-el-Loiee) . culsine qui existe encore, mais qui
passe pour une chapelle funéraire; ce qui prouve notre parfaite
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intelligence des choses el des habitudes du moven dge.

Lz euisine de cette ancienne abbaye est deécorée, a Uintérvieur.,
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chapiteaux portant des ares disposes d’une facon parfaitement appropriée
i Pusage anquel est desting le monument. A Fonteveault, mienx qu'a
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Venddme k |zt lace des foyvers est indiguee a Uextérieur. Les cheminees,
| |
qui oceupent cing cotés de Poctogone. forment autant de orandes

niches saillantes 4--+|||}1t-']n|--. enlre les contre-forts (voy. le ||1ii|| de eette
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cuisine, fig., 7). Ces ecing cheminees étaient autrefois surmontées de

tuyaux aujourd’hui détruits et bouchés. Quatre des colonnes engagées
portent quatre ares doubleaux dont les clefs sont contre-buttées par
quatre petits aves-boutants intérieurs A. La fumée qui ne prenait pas
son cours naturel par les tuyvaux B trouvait, au-dessus de trois de ces
(uatre ares doubleaux . des tuyaux destinés & aftiver au dehors. Au
dessus des quatre ares doubleaux sont bandés quatre petits ares faisant
passer le plan du ecarvé & Voctogone; dans les angles formés par ces
quatre petits arcs étaient ouverts frois tuyaux C destinés & enlever I'exces
de chaleur ou la fumée. Puis enfin un grand tuyau central I, ouvert au
sommet d’une pyramide & huit pans, faisait échapper la buée qui pouvait
se former dans la cuisine. Tous ces tuvaux, excepté celui du centre, ont
efe detruits.

La fig. 8 donne , en A, la coupe de cette salle sur la ligne KL en B,
la coupe sur la ligne MN, ef, en €, la coupe sur la ligne OP du plan
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ci-comntre. Autrefois . des ouvertures pratiquees dans les deux
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cclairaient Uinterieur de cette cuisine. dont entrée est en S.
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La fig. 9 donne Pélévation extéeieure de la euisine de Fontevraull

9

Nous avous cru devoir rétabliv les tuvanx détruits, mais dont la place est

parfaitement indiquée.
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\ujourd’hui, nous sommes visiblement loin de ces temps barbares
ot I'on savait salisfaive aux hesoins vuloaires de la vie: dans nos chiateanx
et nos grands ctablissements publics, nous placons nos cuisines au
rez-de-chaussée ou dans des caves, de facon a |'§"]IiIIIIE!'+' dans le |-1gih
I'odeur nauséabondg qui séchappe de ces officines 3 ou bien, si nous les
disposons dans des logis séparés, les végles de la bonne architecture

veulent qu'elles oceupent les communs , ¢'est-a-dive des ailes presque

toujours ¢loignees du corps de logis principal, si bien quil faut apporter
les mets a travers de longs couloirs ., dans des !'I'rll'll”"”t'.‘-'. et que tout ce
qui est servi sur table ne peut conserver quune fade tiedeur entretenue
par des réchauds.

Les cuisines sont, pendant le moyen age, dans les palais ou les monas
teres habités par un grand nombre de personnes, une consiruction
importante : ¢’est quen effet la cuisine compte bien pour quelque chose
dans la ‘.'1I' rll' |'|1:|:]|l|' _icltll'. Les :'\c'!l!]lh'ﬁ (JUE Nous venons de ;I]’t'."-i'iilll'l'
sont de véritables monuments, bien con¢us, parfaitement exéentés; on
voit comme les architectes de ces batiments ont cherehé & obtenir une
circulation air trés-active: en eflel, non=seulement I'air est nécessaire
A lentretien d’aussi grands foyvers, mais il contribue encore i la qualite
des aliments exposés a la cuisson. Le séjour de pareilles cuisines ne
pouvait étre malsain. Les architectes du xm® siecle devaient nécessai-
rement perfectionner ces dépendances des monasteres et des chiteaux.
Ils éleverent des cuisines i plusieurs etages, ainsi que nous allons le
voir tout i Pheares ils commencerent 4 y installer des fourneaux, des
tables chauffées pour dresser les melts avant de les servir; ils eurent grand
soin de disposer les dallages de facon @ pouvoir les maintenir propres
facilement ; quelquefois ils trouverent moyen d'utiliser la fumée de bois
pour conserver cerfaines viandes.

Il existail, dans I'abbave de Saint-Pere ou Saint-Pierre de Chartres,
une belle euisine du xur® sieele qui touchait au réfectoire; cette cuisine
¢tait eirculaire et présentait, & Uintérieur, une disposition ingénieuse qui
permettait de fumer une quantité considérable de viandes. Or, soil pour
la consommation intérieure du couvent. soit pour vendre, les moines
élevaient des froupeaux de pores dont ils tiraient un produit, estume des
amateurs de lard salé et de jambons fumés. La grande cuisine de l'abbaye
de Saint-Pierre de Chartres était disposée de maniére a pouvoir fumer
une quantité considérable de viandes.

La fig. 10 présente. en A, le plan du rez-de-chaussée, et, en B, le plan
du premier étage de celte cuisine, bitie, comme les précédentes, sur plan
circulaire. La salle renfermail six foyers C, surmontés d'une voiite for
manl ecomme un bas-coté avee galerie supérieure. La fumée des fovers
passait par les ouvertures D) de la voute , et se répandait dans la galerie
supérieure K dont les murs étaient tapissés de jambons acerochés. Ces
deux étages recevaient la lumiere extérieure par les fenélres G. Apres
avoir fourbillonné dans la galerie supérieure E, la fumée était atlirée
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au dehors par les six tuyaux H et par le tuyau central K. Les dessins

10

el gravures que nous avons pu consuller ' ne nous donnent pas les
dimensions exactes de cet édifice ; mais on peut reconnaitre cependanl
quiil était assez vaste, et qu’il devait avoir environ douze ou quatorze
metres de diametre,

La fig. 11 présente, en A, la coupe sur MN, et, en B,
de cetie cuisine. On voit, dans la coupe A, les cellules au-dessus de chague

a coupe sur KL

foyer, contre les parois desquelles on acerochait les viandes. Des contre-
forts s’élevaient derriére les six foyers, tant pour contre-butter la poussée
des votuites que pour donner de 'épaisseur et de la solidité sur les points de
la eirconférence o la chaleur des fenx pouvait faire fendre les murs, ainsi
(que cela n’arrive que frop souvent. En ouvrant les fenélres inférieures,
on etablissait un courant d’air qui aetivait le tirage de la fumeée a
travers les trous D, afin de ne pas géner les cuisiniers; mais la fumée
remplissant les cellules du premier étage s'échappait alors plus lentement

Vov. Monay. d'abbayes de France. Bibl. Sainte-Geneviéve,
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par les six cheminees H ou par le tuyau central K. 11 restait done dans la !
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galerie supérieure une fumée permanente cherchant ses issues, et les
P 1Y i)
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viandes avaient ainsi le temps d’en étre imprégnées ; la fumee cependant

i‘ Ilrg

ne pouvait se rabattre sur le sol, grice au grand tuyau central qui

établissait un puissant tirage.

i
<
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L’aspect extérieur de la cuisine de I'abbaye de Saint-Pierve de Chartres
est présenté dans D'élévation géométrale (12). lei la eouverture est faite
en charpentes couvertes d’ardoises, et 'on voil comme le grand fuyao
central étaif maintenu par les huit arcs-boutants indiqués dans les coupes.
Afin d’éviter la buée qui n'etit pas manqué de se former sous la voute
centrale, si cette voute eat été, a lextrados, en confact avee Iair
extérieur, le comble était relevé, et une ventilation éfait établie entre
I'extrados de cette votite et la charpente. Cet isolement permettait encore
de reconnaitre Petat des couvertures et de parer aux filtrations d’eaux
pluviales.

Le peu de terrain dont on pouvait disposer dans les chiteaux et sur-
tout dans les palais batis au milieu de villes populeuses ne permettait pas
toujours de construire des cuisines isolées. Force était de frouver leur
place dans les logis ; mais encore étaient-elles, dans ce cas, disposees
avec le plus grand soin et de maniére & ne pouvoir répandre Podeur ou
la fumée en dehors de

eur enceinte. On voit encore, dans les construe-
tions anciennes du Palais-de-Justice de Paris, une salle voutée sur un
quinconce de colonnes (13), avec quatre larges cheminées aux angles.

Cette salle, qui donne sur le quai du nord, & edté de la tour de 'Horloge,
est connue sous le nom de cuisines de saint Louwis. Cependant cette
construction appartient &4 la fin du xmr® siécle ou an commencement du
xiv¢, et est contemporaine des ouvrages élevés sous Philippe le Bel. Les
manteaux des quatre cheminées forment, en projection horizontale, un
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angle obtus, et leur clef est contre-butiée par une facon d’étrésillon en
pierre, ainsi que indique la fig. 14. L'examen des localités nous a faif

supposer que cette cuisine avait deux étages. La cuisine basse, celle qui
existe encore entiére, était probablement réservee aux familiers, et la
cuisine du premier étage, au service de la table du roi. Dans le palais des
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Papes, a Avignon, il existe encore une cuisine du xive sidele : ¢’est une vaste
pyramide i huit pans, creuse, batie dans une tour carree, ef terminée par
un seul tuyau; des foyers sont disposés le long de I'une des parois. On ne
manque pas de montrer cetfe salle aux visiteurs, comme etant celle o le
tribunal de 'Inquisition faisait rotir les gens a huis-clos. Rotir les gens sur
une place publique ou dans une tour pour la plus erande gloire de Dieu est
certes un triste moven de les ramener dans la voie du salut ; mais prendre
une cuisine pour une rotissoire d’humains est une meprise bien ridicule.
Dans les chiteaux . cependant, on placait, autant que possible, ainsi
que cela se pratiquait dans les monasteres, les cuisines dans un Litiment
spécial. Voici une de ces cuisines, de la fin du x1ve sieele, parfaitement
conservée, qui dépend du chateau de Montreuil-Bellay pres Saumur .
Le plan (15) est carré: a Uinlérieur, il n’y a que deux cheminees AA.

Des fourneaux ou polagers étaient vraisemblablement places en F. Les
deux cheminées posseédent chacune leur tuyau de tirage ; au centre de la
voiite est en ouire un long tuyau destiné, suivant I'usage, & enlever la
buée formée A Vintérieur de la salle. Cette cuisine est adossée d'un edte a

t (e chiteau a appartenu & un due de la Trémoille. Nous devons ces dessing i
M. Patoueille, qui a bien voulu faire pour nous un relevé trés-exacl de ce petit biti-

ment,
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un gros mur B du chiteau. Deux petites portes latérales sont en CU/, cette
derniére donnant sur une galerie. On voit encore une troisicme porte en
D, puis en E une tres-large fenétre, avee mur d’appui, disposée comme
une devanture de boutique. (Vest par cette fenétre que U'on apportait et
que I'on recevait les provisions du dehors; et, en effet, on voit la trace
du petit auvent qui, 4 Uextérieur, abritait les gens qui stationnaient
devant cetle ouverture. L’auvent se prolongeait, au moyen d'un petit
appentis suspendu, jusqu’au-dessus de la porte .

La construction des voiiles est des plus curieuses a étudier : elle nous
fait voir une fois de plus combien les architectes du moyen dge usaient
librement des principes féconds qu’ils avaient trouvés. Donnons d’abord

e

la coupe (16) de la cuisine de Montreunil-Bellay sur la ligne O,P du plan.
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La votite centrale est une pyramide curviligne a quatre pans, avec arétes
saillantes dans les quatre angles rentrants. Ces arétes sont en pierre e
les pans courbes en brique ; les arétes saillantes portent la clef percée d'une
lunette circulaire en pierre qui recoit le tuyau central carré en brique,
terminé par un lanternon de pierre de taille ; sur les quatre faces du carré
formant bas-cotés sont bandés des berceaux, ceux au droit des cheminées
pénétrés par leurs manteaux. Mais pour contre-butter les quatre arcs
doubleaux et les deux ares d’arétiers trés-chargés, le construeteur a bandé
des demi-ares formant comme des ares-boutants tournes vers les murs
extérieurs. Ainsi ces arcs poussent peu en dehors et maintiennent puis
samment la voiite centrale, chargée d'une lourde cheminée. Si done nous
coupons le bitiment sur la ligne RS du plan, nous obtenons le tracé (17)

dans lequel on voit en coupe comment les ares diagonaux d’angles L
étrésillonnent les quatre arétiers de la voiite centrale. Cest sous la fenétre
de droite qu’était placé trés-probablement I'nn des fourneaux ou potager,
et cette fenétre permettait d’examiner les mets posés sur les cases de ce
fourneau. A dater du xive siecle, 'usage des sauces était trés-gonte dans
Part de la cuisine: on ne se contentait plus de servir sur les tables des
viandes roties ou bouillies. 11 fallait nécessairement des fourneaux pour
préparer ces condiments beaucoup plus variés qu'ils ne le sont de nos
jours. Au commencement de notre siecle, un célébre cuisinier prétendait
que les habitudes anglaises introduites dans lart culinaire étaient la
perte de Part, que ¢’était un retour manifeste vers la barbarie: avec la
gravité qui apparfient & toul cuisinier stir de son mérite, il prédisait
tristement la décadence des sauces et, par suite, celle de la societé. L
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coupe faite sur la ligne TV du plan nous donne le profil (18) indiquant

eI S L

comment le manteau de la cheminée pénétre dans le berceau latéral et
comment le tuyau se dévie pour revenir a I'aplomb du mur. La fig. 19
presente I'élévation extérieure de la cuisine de Montreuil-Bellay, du coté
de la fenétre aux provisions.

La cour de Bourgogne attachait une grande importance au service de
table, et, pendant le xv® siécle, ¢'était, dans tout Oceident. eelle oi1 on
mangeait et buvait le mieux. Les descriptions des festins donnés par les
dues de Bourgogne , qui nous sont serupuleusement conservées dans les
Mémoires d'Olivier de la Marche, permettent de supposer que, pour
preparer un aussi grand nombre de mets variés, il fallait des cuisines et
des offices disposées de la fagon la plus grandiose. Cependant beaucoup
de mels étaient cuits d’avance ; mais on servait un nombre prodigieux de
potages, de viandes préparées avec des sauces, de ragoiits, de poissons
chauds, puis des pyramides de volailles ou de gibiers rotis. 11 fallait
necessairement que ces mets fussent cuits au moment des repas. Alors,
1auf-

dans les vastes cuisines des palais ou chateaux, non-seulement on c
fait les foyers des vastes cheminées devant lesquels de longues broches
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recevaient les viandes, mais les landiers (chenets) de ces cheminees
portaient de petits fourneaux & leur sommet; on remplissait les potagers

de charbon ; puis des tables, sur lesquelles on étendait de la braise incan-
descente , servaient encore de supplément soit pour faive instantanement
des coulis, soit pour dresser des plats. On tenait fort alors & manger
chaud les mets chauds, et on comprend comment, dans ces vastes
cuisines toutes garnies de foyers, les aliments n‘avaient pas le temps de
se refroidir pendant quon les posait sur des plats. La bonne disposition
des tuyaux de cheminee, et surtoul ce tirage central gue nous trouvons
dans toutes les cuisines du moyen age, renouvelaient sans cesse les
colonnes d’air et, malgré extréme chaleur, empéchaient les cuisiniers
d’étre asphyxieés.

Puisque nous avons parle de la table des ducs de Bourgogne, nous
ne devons pas omettre la belle cuisine construite pendant la seconde
moitié du xve siecle dans 1
i Dijon. Cette salle et ses dépendances ¢taient encore entieres il y a
quelques années. Son plan est un carré parfait (20); la voute centrale
est portée sur huit eolonnes: sur trois cOtés, ces colonnes servent de
pieds-droits a {rois g andes cheminées jumelles A, dont les foyers, divisés
seulernent par des arcs en tiers-point, sont surmontés de doubles tuyaux
barlongs. Deux potagers ou fourneaux sont disposés en B en Gestun
four et en D un puits avee conduit E communiquant avee Fun des foyers.

61

enceinte du palais des dues de Bourgogne

T. TV.




[ CUISINE — 482 —

On imlt\'n“ :lill.*'l I'.'rlliniii II'.H :f.“'i““il'."! bhowllomwes o les |']l<"|”||itl'|'|'.‘* ||l|i
probablement étaient suspendues au-dessus de Fun des trois foyers. Cette

a0

cuisine est éclairée par de hautes fenétres F et par une petite fenétre
latérale G. En H s’éléve le tuyau central destiné & enlever la buée. En K,
une table de pierre recevait les viandes aprés leur cuisson. Cétait 1a que
les officiers les prenaient pour les dresser sur les plats. La dalle de cette
table était chaueéffe par-dessous, afin que ces viandes ne pussent se
refroidir *.

La fig. 21 donne la coupe de celte cuisine sur 'axe A'B. Le tuyau
central est porté sur une petite voite & base carreée (voute en arc de
cloitre ) qui repose sur la grande voute centrale, renforcée de quatre
arétiers diagonaux et de quatre nerfs dans les angles rentrants. Ces huit
aves aboutissent 4 un il ajouré au milien et autour de sa circonférence,
ainsi que le fait voir le détail perspectit P. Suivant Pusage, un égout
latéral R recevait les eaux jetées sur le pavé de la cuisine afin de le
maintenir propre. Les foyers, comprenant tout I'espace donué par les
collatéraux sur trois ¢otés, étaient une bonne disposition. Les manteaux,

! Voy. le tome VI, p. 253, du Bulletin monum., pub. par M. de Canmont.
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plus larges que ceux de la cuisine du chateau de Montreuil - Bellay,

21

I]

8
|
£ o,
7. )
’ |
/ § 5
25 | Y
2 ,," 2N
i N
e %
" N
b
E- s N,
i 5
¥ A s
i / { i,
; % |
2 A
P =
By -

devaient parfaitement enlever la fumée et vendaient la construction plus
simple.

Les cuisines du moyen ige contenaient presque toujours, ainsi que
nous avons déja dit, des tables de pierre ou réchaufloirs ot 'on dépo-
sait les viandes et ragouts avant de les porter dans la salle du festin. Il
existe encore, dans la cuisine de 'abbaye de Mortain (Abbaye Blanche),
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deux de ces tables-réchautfoirs taillées dans du granit, que nous donnons

icl (22).

Nos voisins d’Outre-Manche paraissent avoir aussi bien que nous

e leurs
_chiteaux. On voit, a Durham, une belle cheminée octogone, du xiv® siecle,

disposé les cuisines de leurs eétablissements monastiques ou

avec ses dépendances , offices, magasins & bois et & charbon, ete. Quelles
que fussent la dimension et la belle ordonnance de ces cuisines du moyen
dge, dans certains cas elles devenaient insuflisantes pour preéparer la
nourriture de grandes assemblées, d’autant qu’alors les seigneurs tenalent
table ouverte a tous venants. Pour le couronnement d’Edward I**, 2n
1273, tout l'espace de terrain vacant dans Penceinte du palais de West-
minster fut entierement couvert de baraques 1.|'u\iﬁuiﬁ-.~ et d’offices pour
donner & manger 4 tous ceux qui se présenteraient. De nombreuses
cuisines furent aussi bities dans le méme enclos; mais, dans l& crainte
qu’elles ne pussent suffire, des chaudieres de plomb étaient placees sur
des foyers en plein air. La cuisine principale, dans laquelle les volailles
et autres mets choisis devaient étre cuits , éfait entierement découverte
pour permettre a la fumée de g’échapper librement . Faire d’une cuisine
un batiment spécial isolé, parfaitement approprie a sa destination, ¢eft
oté, pour les architectes de la Renaissance, déshonorer une ordonnance
d’architeeture. Depuis lors, on voulul dissimuler ces services essentiels :
on les relégua dans des caves, on les placa comme on put dans les corps
de logis, au risque d’incommoder les habitants des chiteaux. On voulait

t Voy, Domest. archit. of the middle ages, Xy cenlury, p. 65, Oxtord, Parker.
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avant tout présenter des facades symétriques, des cours régulieres; mais,
comme il faut diner, quelque amour que l'on ait pour Parchitecture
symeétrique, U'odenr de la cuisine, le bruit des gens de service se répandent
i certaines heures dans une bonne partie des palais. Pans les etablisse-
ments publics, tels que les hospices, les easernes, les séminaires, les
couvents, les colléges, au lieu des vastes salles bien aérées, bien disposees
du moyen dge, on en a été réduit 4 prendrve, a rez-de-chaussée ou
au-dessous du sol (toujours pour satisfaire aux régles de la belle archi-
tecture), une piece, souvent enclavée, sombre, humide, d'un acces
difficile, pour y installer la cuisine et ses dépendances, & la place de ces
foyers larges , devant lesquels les viandes rotissaient en absorbant antant
d’oxygene qu'elles en pouvaient prendre; on a posé des fourneaux
propres (dit-on) & toute espeéce de cuisson , manieres de fours, d'ou tous
Jes mets sortent ayant acquis & peu pres le méme gott. Dans ces labora-
toires de fonte, les viandes ne rotissent pas, elles se dessechent; les
légumes prennent , en houillant , une saveur vapide ; I'air manque i ces
mets divers, et Pair entre pour une forte part dans leurs qualités nutri-
tives. La chimie déclare qu'un gigot cuit 4 Pair libre ou dans ces ereusets
de fonte présente a Ianalyse les mémes éléments, nous I'admettons
mais notre palais, qui nest pas chimiste, s"apercoit d’une grande diffé-
rence entre un et Pautre: notre estomac digéere mal ces viandes cuites
i Pétouffee, seches et sans saveur: Il est vrai que nous pouvons aider &
la digestion en allant regarder les belles facades réguliéres de nos édifices
publics, compter le nombre de leurs colonnes, de leurs arcades ou de
leurs fenétres. {

Vous . architectes de nos anciens chiteaux , de nos vieux hospices, de
nos maisons rehgieuses, que diriez-vous si vous entriez dans la plupart de
nos établissements publics, et si vous voyiez comment sont disposés les
services les plus essentiels a la vie commune *?

CUL-DE-BASSE-FOSSE, s. m. In-pace. Sinous en croyons la plupart
des éerivains qui se sont occupés du moyen dge, qui ont essayeé d’en
retracer les meeurs, il n’y avait pas un couvent ou un chiteau én France
qui ne possédit au moins, dans ses fondations, un cul-de-basse-fosse
destiné & renfermer les gens que l'on voulait faire disparaitre. Nous
avons vu bien des chiteaux, bon nombre de monastéres, el nous n’avons
jamais pu frouver ces sortes de cachots en forme de cul-d’ceuf ou de cone
renverse. destines , dit-on, # recevoir des malheureux qui non-seulement
se trouvaient ainsi privés de la lumiere du jour, mais qui ne pouvaient,
au fond de ces fosses, ni sasseolr ni se coucher. Quand on voulait,
pendant le moyen dge, faire disparaitre un homme , on le pendait haut et

' Puisquil 8 agit icl de cuisines. il faut bien reconnaitre que, dans beaucoup de nos
stablissements dinstruction publique, dans nos easernes, et surtout dans la plupart de
nos séminaires, la vue de ces officines est faite pour Oter 'appétit aux plus alfamés.
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